





Methods of Cleaning Tableware and Cookware under Disaster Conditions: 
How Different Methods Affect the Amount of Residual Protein
Masako FUWA and Yuuna YAMADA
　　We tested several ways of cleaning tableware and cookware after preparing and eating meals under 
disaster conditions, with special attention to conserving water when rinsing. To measure the amount of 
residual protein left on the tableware and cookware after washing, we conducted biuret tests and semi-
quantitative measurements. The five meals prepared were cheese risotto, custard pudding, steamed buns, 
udon noodles in broth, and stir-fried udon noodles. The tableware and cookware were cleaned in six 
different ways.
1 When rinsed with water alone, we detected at least 10 µg of residual protein on all tested items. 
2 When cleaned with dish soap and water, a lesser amount of residual protein was detected compared to 
rinsing with water alone, although unhygienic quantities of protein remained. 
3 When soaked in water and cleaned with dish soap and rinsed, except for very sticky cups that had held 
custard pudding from which we detected 10–100 µg of residual protein, this method was effective in 
keeping hygienic protein levels. 
4 When wiped with a paper towel before scouring with dish soap and rinsing with water, 10–100 µg of 
residual protein was detected in the custard pudding cup and on the tableware used for steamed buns 
before heating; however, this method was effective in keeping hygienic protein levels in all the other 
items. 
5 When wiped with a wet paper towel before scouring with dish soap and rinsing with water, 100–1000 µg 
of residual protein was detected in frying pans that had been used to prepare the cheese risotto and stir-
fried noodles and custard pudding cups that had been heated, and 10–100 µg of residual protein was 
detected in the tableware used for steamed buns before heating; however, this method was effective in 
achieving hygienic protein levels in all the other items. 
6 When scraped with a spatula and then soaked in water and cleaned with dish soap and rinsed with 
water at 10℃, hygienic levels were achieved for saucers that had contained residual custard pudding 
liquid but had not been heated, frying pans that had been used for noodles in broth, and tableware that 
had held fried noodles. Further, in the same way, when rinsed in water at 20℃, custard pudding cups 
that had been heated achieved a hygienic level of residual protein. 
　　In conclusion, the results showed that the sanitation levels were the highest when tableware and 
cookware had been soaked in water, scoured with dish soap, and rinsed with water. However, this 
method is likely to be difficult to employ when there is a limited water supply. Although results will 
vary depending on the type of food, whether it was heated or not, and the type of cookware/tableware 
used, wiping with a dry paper towel to remove bulk residue and scouring with dish soap, and rinsing 
with water seemed to be most effective in achieving hygienic results.




















ると，飲料水として 1 人につき 1 日 3 L の水の備蓄
が推奨されている7） にもかかわらず，2 L 以上の水
を備蓄している世帯は 51.6％と低く，一世帯あた


















































































　水 400 mL を用い，4 本の指の腹を用いて全体を
往復 1 回こすりながら洗った。
2）洗剤洗い
　 ① スポンジに洗剤をよく泡立て，全面を往復 1
回こすった。
　 ② 水 400 mL を用い，4 本の指の腹を用いて全体
を往復 1 回こすりながらすすいだ。
3）つけ置き＋洗剤洗い
　 ① 調理器具および食器の容積の水につけ，30 分
放置した。
　 ② つけ置きの水は捨てずに 4 本の指の腹を使っ
て，調理器具および食器の食品が付着した面の全
面を往復 1 回こすった。
　 ③ スポンジに洗剤をよく泡立て，全面を往復 1
回こすった。
　 ④ 水 400 mL を用い，4 本の指の腹を用いて全体
を往復 1 回こすりながらすすいだ。
4）キッチンペーパー拭き＋洗剤洗い
　 ① キッチンペーパーを 4 つ折りにして常に新し
い面を使いながら，調理器具および食器の食品が
付着した面の全面を往復 2 回拭き，30 分放置した。
　 ② スポンジに洗剤をよく泡立て，全面を往復 1
回こすった。
　 ③ 水 400 mL を用い，4 本の指の腹を用いて全体
を往復 1 回こすりながらすすいだ。
5）濡れペーパー拭き＋洗剤洗い
　 ① キッチンペーパーに水 10 mL を染み込ませて
全面を濡らし，4 つ折りにして常に新しい面を使
いながら，調理器具および食器の食品が付着した
面の全面を往復 2 回拭き，30 分放置した。
　 ② スポンジに洗剤をよく泡立て，全面を往復 1
回こすった。




面の全面を片道 2 回こすり，30 分放置した。
　 ② スポンジに洗剤をよく泡立て，全面を往復 1
回こすった。
　 ③ 10℃（±2℃）又 は 20℃（±2℃）の 水 400 mL













で 判 定 色 見 本 と 比 較 し た。濃 い 紫 色 は 100〜
─ 35 ─
1000 µg，薄い紫色は 10〜100 µg，灰色は 3〜10 µg，
緑色は 0〜3 µg とした。特定原材料等の総タンパク
質量が数 µg/mL，または数 µg/g に満たない場合
はアレルギー症状を誘発する可能性が極めて低いこ






















































水洗い 100〜1000 100〜1000 10〜100 100〜1000 100〜1000 100〜1000 10〜100 100〜1000 100〜1000
洗剤洗い  10〜100  10〜100  0〜3 100〜1000  10〜100  10〜100  3〜10  10〜100  10〜100
つけ置き＋洗剤洗い   0〜3   0〜3  0〜3  10〜100   0〜3   0〜3  0〜3   0〜3   0〜3
キッチンペーパー拭き
　　＋洗剤洗い
  0〜3   0〜3  0〜3  10〜100  10〜100   0〜3  0〜3   0〜3   0〜3
濡れペーパー拭き
　　＋洗剤洗い
100〜1000   0〜3  0〜3 100〜1000  10〜100   0〜3  0〜3 100〜1000   0〜3
へら＋洗剤洗い（10℃）  10〜100  10〜100  0〜3  10〜100  10〜100  10〜100  0〜3 100〜1000   0〜3




































































チーズリゾットのフライパンで 10〜100 µg から 3
〜10 µg に，プリンのマグカップでは 10〜100 µg
から 0〜3 µg に減少した。一方，茹でうどんのフラ
イパンは，すすぎの水 10℃で残留タンパク質が 0〜





































らを用いた洗浄で，残留タンパク質は 0〜3 µg と清
浄であり，へらを用いた洗浄で 20℃の水ですすぐ
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